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Pomidor zwyczajny (Lycopersicon esculentum) należy do rodziny psiankowatych, a jego 
owoce – charakterystyczne, duże jagody – stanowią jedno z najpopularniejszych na świecie 
warzyw. W wyniku hodowli twórczej oraz dzięki modyfikacjom genetycznym uzyskano 
ogromną liczbę ponad pięciu tysięcy odmian o różnorodnych wielkościach, kształtach, 
kolorach i smaku owoców [1]. Przez lata producenci pomidorów skupiali się głównie na 
odmianach niewrażliwych na choroby, o szybkim wzroście, ładnym wyglądzie owoców, 
dobrze znoszących transport i rozładunek oraz mogących być przechowywane przez jak 
najdłuższy czas. Dopiero stosunkowo niedawno zwrócono uwagę, że wszystkie te cechy, 
a nawet sposób uprawy, czy też praktyki dotyczące przewożenia i przechowywania owoców 
mają ogromny wpływ na ich końcowe walory zapachowe, a wraz z nimi na walory smakowe.  
Dla większej części populacji ludzi to zawartość cukrów (słodycz) jest najprostszym 
wyznacznikiem, czy dany owoc jest smaczny. Jednak poza receptorami smakowymi, 
wrażliwymi na słodkość (glukozę, fruktozę), kwaśność (kwas cytrynowy, jabłkowy, 
askorbinowy), czy umami (kwas glutaminowy) również receptory węchowe mają ogromne 
znaczenie w percepcji smakowej. Spośród przeszło 400 lotnych związków zidentyfikowanych 
w różnych odmianach pomidorów uznaje się, że jedynie 15-20 z nich ma wpływ na to, jak 
odbierane są walory smakowe owoców [2]. Jednak wpływ kompozycji tych kilkunastu 
związków jest ogromny. Na przykład, niektóre z nich sprawiają, że pomidor odczuwany jest 
jako bardziej słodki niż wynikałoby to z samej zawartości cukrów. Taką właściwość ma kwas 
izowalerianowy, który sam charakteryzuje się zapachem… brudnych skarpetek [3]. 
W badaniach wykorzystano technikę dwuwymiarowej chromatografii gazowej sprzężonej 
ze spektrometrią mas z analizą czasu przelotu (GCxGC-TOFMS). Do izolacji lotnych 
związków organicznych zastosowano mikroekstrakcję do fazy stacjonarnej (SPME). 
W efekcie oznaczono względne zawartości blisko 70-ciu lotnych substancji w próbkach 
siedemnastu odmian pomidorów, pochodzących z uprawy ekologicznej. Otrzymane wyniki 
posłużyły do dalszych analiz statystycznych, które pozwoliły na określenie najlepiej 
dyskryminujących zmiennych (zawartości związków) pomiędzy poszczególnymi próbkami. 
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